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Air leri merupakan limbah dari cucian air beras yang mempunyai kandungan 
karbohidarat yaitu pati yang sangat tinggi. Kandungan pati yang tinggi pada air 
leri beras IR-36 difermentasi dengan menggunakan ragi tempe untuk 
menghasilkan gula reduksi. Fermentasi air leri beras IR-36 dapat dijadikan inovasi 
baru dalam pembuatan sirup dengan penambahan sari daun pandan wangi. Tujuan 
dari penelitian ini adalah untuk mengetahui kadar gula reduksi air leri hasil 
fermentasi dengan dosis ragi tempe yang berbeda dan untuk mengetahui uji 
organoleptik sirup air leri hasil fermentasi dengan dosis pewarna alami daun 
pandan wangi yang berbeda. Metode yang digunakan untuk penelitian adalah 
metode eksperimen Rancangan Acak Lengkap (RAL) dua faktorial yaitu dosis 
ragi tempe (5 g dan 7 g) dan dosis sari daun pandan (25 ml dan 75 ml) dengan 4 
taraf perlakuan. Analisis data diuji secara deskriptif kualitatif dengan uji kadar 
gula reduksi, uji organoleptik dan daya terima masyarakat. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa dosis ragi tempe mempengaruhi kadar gula reduksi air leri 
dan dosis sari daun pandan wangi mempengaruhi kualitas sirup air leri. Hasil 
kadar gula reduksi tertinggi yaitu pada perlakuan ragi tempe 7 g dan sari daun 
pandan 25 ml  (R2D1) sebanyak 7,84% sedangkan untuk kadar gula reduksi 
terendah adalah perlakuan ragi tempe 3 g dan sari daun pandan 75 ml (R1D2)  
sebanyak 5,14%. Sirup air leri dengan perlakuan ragi tempe 7 g dan sari daun 
pandan 75 ml merupakan sirup yang agak disukai masyarakat.  
  
Kata kunci: air leri IR-36, ragi tempe, sari daun pandan, kadar gula reduksi, 
sirup, uji organoleptik dan daya terima. 
 
 
